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Pri ustvarjanju ilustrirane Družabne knjige receptov sem se posvetila 
družini, načinom zbližanja med člani in njihovemu sodelovanju med 
pripravljanjem hrane. Osnovna ideja je v tem, da bi družina preživela 
več časa skupaj.
V kuharski knjigi so zbrani recepti tradicionalnih jedi držav članic 
Evropske unije. Jedi so ilustrirane z akvarelnimi barvami, da bi čim bolj 
živo in nazorno posredovale vsebine posameznih receptov.
Ilustracije naj bi vzpostavile vizualno komunikacijo z bralci, tako s 
posamezniki in družinami kot z našo skupno družino držav članic EU.






• 4 kosi telečjega           
mesa za zrezke
• 4 ščepci soli
• 80 g moke
• 2 jajci
• 100 g drobtin
• olje za cvrtje
• 1 limona
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Kot pove že samo ime, dunajski zrezki izvi-
rajo z Dunaja. Praviloma so pravi dunajski 
zrezki iz telečjega mesa. Glede izvora je sicer 
nekaj dilem – začetki naj bi po eni različici 
segali v čas Habsburške monarhije, a Italijani 
trdijo, da je bila zamisel za te zrezke prav-
zaprav njihova – Cotoletta Milanese (Zrezki 
po milansko), ki naj bi jih prvič postregli 
leta 1134 na banketu v milanski Katedrali 
St. Ambrigio. Razlika je, da Italijani zrezke 












L Meso operemo in dobro osušimo s papirnato brisačo. Z obeh strani zrezke potolčemo in začinimo s soljo. Začinjene pustimo počivati 
pet minut. Medtem v globokem krožniku 
dobro razžvrkljamo dve jajci. Na plitek 
krožnik stresemo moko, na drugega drobtine.
Zrezke najprej povaljamo v moki, nato 
jih potopimo v jajčno zmes in na koncu 
povaljamo še v drobtinah. V globoki ponvi 
segrejemo olje, v katerem bomo zrezke ocvrli. 
Pazimo, da se nam iz ponve ne začne kaditi. 
Zrezke na vsaki strani cvremo dve do tri mi-
nute oziroma toliko časa, dokler ne postanejo 
zlato rjave barve. 
Ocvrte zrezke položimo na papirnate bri-
sače, da se odteče odvečna maščoba. Limono 
razrežemo na krhlje. Zrezke serviramo na 
krožnike, obložimo z limoninimi krhlji in 
postrežemo z izbrano prilogo.
Stomp - značilna belgijska jed izvira iz 
Bruslja, iz 19. stoletja, ko so jo začeli priprav-
ljati pridelovalci krompirja, ki je tudi glavna 
sestavina jedi; dodajali pa so mu različno 
zelenjavo.
BELGIJA:
JED S KROMPIRJEVIM 
PIREJEM IN ZELENJAVO
[ˈstump]
• 2 pora (približno 300 g)
• 2 velika korenčka (300 g)
• 800 g – 1 kg krompirja
• 100 g masla ali 6 žlic      
rastlinskega olja
• 30 cl mleka 




STOEMP Por očistimo in mu odstraimo trše ali poškodovane liste. Nato ga najprej vzdolžno razrežemo na dva 
dela, nato na tanke trakove, debele 
od 2 do 3 mm.
Olupimo in operemo korenje 
in krompir. Krompir narežemo na 
velike kocke, ga položimo v lonec 
s hladno in slano vodo in skuha-
mo. Korenje narežemo na srednje 
velike kocke. Ko krompir med 
kuhanjem začne vreti, mu doda-
mo korenje. Vse skupaj kuhamo 
približno še 20 – 25 minut. 
Medtem v ponvi segrejemo 
2 žlici olja ali 30 g masla. Ko se 
raztopi, dodamo narezane trakove 
pora in na znižani temperaturi v 
pokriti ponvi kuhamo približno 10 
minut. Vmes občasno premešamo.
Kuhan krompir in korenje od-
cedimo. Nato segrejemo mleko in 
ga vlijemo h krompirju ter korenju 
in vse skupaj z vilico pretlačimo. 
Dodamo preostanek masla in 
zmes pretlačimo v pire. Nato do-
damo por in začinimo s poprom. 
Vse skupaj še enkrat dobro preme-











































































































• 500 g sveže mletega  mesa 
(mešanica telečjega in      
svinjskega mesa) 
• sončnično olje ali olivno olje
• poper






Bolj malo je znanega o natančnejšem času prihoda te orien-
talske jedi v Bolgarijo. Najverjetneje gre za 14. oz. 15. stole-
tje, s seboj pa naj bi jed prinesli Turki, a so Bolgari jed vzeli 
za svojo in Sofija je kmalu postala poznana po vsem Balkanu 
z nešteto stojnicami Kebapche.
KOUPES
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Koupes, ki so ena izmed najbolj tradi-
cionalnih antičnih jedi na otoku Ciper, 
izvirajo še iz časa Feničanov.   
CIPER:




• 2 skodelici pšeničnega zdroba
• 1 in ½ skodelice vrele vode
• ½ žličke soli 
• ½ skodelice večnamenske moke 
• ½ žličke cimeta
• ½ žličke belega popra
NADEV
• 500 g pustega svinjskega mesa
• 3 žlice olivnega olja
• 1 na drobno narezana čebula
• ½ skodelice na drobno                          
sesekljanega peteršilja
• 2 žlici na drobno sesekljane        
poprove mete
• ¾ žličke cimeta; ½ žličke kumine;      
⅛ žličke mešanice začimb
• 2 žlici pinjol
• sol in poper
• rastlinsko olje
V veliko skledo stresemo pšenični zdrob, 
sol in vrelo vodo. Nato skledo pokrijemo 
s plastično folijo in pustimo počivati 1,5 
do 2 uri, dokler zdrob ne vsrka vode. Šele 
nato  dodamo cimet, moko in bel poper. 
Vse dobro premešamo.
Medtem pripravimo nadev. V ponvi 
segrejemo olivno olje, dodamo čebulo in 
pražimo dokler čebula ne postane mehka. 
Nato dodamo meso, ga popečemo in šele 
na koncu dodamo peteršilj, meto, kumino, 
cimet, mešanico začimb ter po okusu 
solimo in popopramo. 
Nato začenjamo pripravljati »koupes«. 
Roki navlažimo z vodo, vzamemo za oreh 
velike kepice zmesi, jih oblikujemo v 
svaljke, nato sploščimo in v vsako mini 
»palačinko« dodamo žličko nadeva ter 
oblikujemo nekakšne ovalne žogice. Le-te 
morajo biti dobro zaprte, da ne bi med 
pečenjem razpadle. 
Rastlinsko olje v globoki ponvi segreje-
mo na visoko temperaturo in vsak »koupe« 
posebej popečemo, dokler ne postane 
zlato rjave barve.
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V veliki posodi zmešamo moko s sodo 
bikarbono in posolimo. V posebni skledi 
pa stepemo rumenjaka z mlekom. Nato 
mešanico vmešamo k moki in vse skupaj 
stepamo toliko časa, da se neha oprijemati 
metlic. Posodo pokrijemo in pustimo 
počivati eno uro.
V loncu zavremo soljeno vodo. Rezine 
kruha narežemo na kocke in jih dodamo 
k žvrkljanemu testu, nato pa iz zmesi s 
pomokanimi rokami oblikujemo cmoke.
Ko voda zavre, cmoke previdno spušča-
mo v vodo in jih narahlo premešamo, da se 
ne bi sprijemale skupaj. Znižamo tempe-
raturo, posodo pokrijemo in kuhamo 10 
do 15 minut. Kuhane cmoke odcedimo in 




• 4 skodelice večnamenske moke
• ¼ žličke sode bikarbone
• 1 žlička soli
• 2 rumenjaka
• 1 in ½ skodelice mleka
• 10 rezin belega kruha brez skorje
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Cmoke so prvi začeli pripravljati Aškenazi 
(Judje nemškega, srednjeevropskega ali 
ruskega izvora) in jih med migracijami v 12. 
stoletju prinesli s seboj predvsem v Vzhodno 
in Srednjo Evropo.
Še najbolj podobni današnjim cmokom, ki 
izvirajo iz Češke republike oziroma nekda-
nje Češkoslovaške, so bili pravzaprav že v 
antičnih časih nekakšni kruhovi cmoki, saj 
so kuharji ostanke kruha na tak način lahko 
uporabili kot jed. 
DANSKA:
RIBJE TORTICE
[f e s g ə f ʁ i k a d ɛ l ɒ]
• 1 kg bele ribe (npr. polenovka)
• 1 skodelica krušnih drobtin
• ¾ skodelice mleka ali vode
• 2 jajci
• ½ majhne čebule
• 3 rezine slanine ali dimljenega lososa
• ½ naribane limonine lupinice
• ščepec peteršilja
• 1 čajna žlička soli
• poper
• repično olje
O izvoru ni veliko znanega, le da 
sodijo v dansko kulinariko in so 
danska različica mesnih kroglic.
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FISKEFRI  KADELLER
V posodo stresemo krušne drob-
tine, mleko, jajca, sol in poper 
ter pustimo, da se zmes dobro 
namoči.
V sekljalnik damo čebulo, 
slanino oziroma losos, limonino 
lupinico in začimbe ter na drob-
no zmeljemo. V zmleto oziroma 
sesekljano zmes dodamo ribe in 
nadaljujemo z mletjem, dokler ne 
dobimo pudingu podobne zmesi. 
Ribjo zmes zavijemo v mešanico 
iz krušnih drobtin.
V ponvi segrejemo olje, v 
katerega polagamo majhnim 
žogicam podobne cmoke, ki smo 
jih oblikovali z vodo pokapljani-
mi rokami in jih cvremo, dokler 
ne postanejo zlato zapečeni 
(približno 4 minute) na zmerni 
temperaturi. Pri cvrtju jih na 










Rezino kruha, ki smo  ji odstra-
nili skorjo, namažemo z maslom. 
Narežemo na majhne pravo-
kotnike in nadenemo s slaniki, 
na katere položimo na rezine 
narezana trdo kuhana jajca in 




• rezina rženega kruha
• maslo sobne temperature
• rahlo začinjeni fileji ribe 
vrste sprat 
• sesekljani zlata čebula           
in šalotka
• trdo kuhana jajca
Večina estonskih jedi izvira od 
drugod; npr. iz Nemčije, Švedske, 
Rusije ... Ker so bili Estonci v času 
tlačanstva predvsem kmetje, so 
jedli hrano, ki so jo pridelali, a 
je prav veliko niso imeli na voljo. 
Sendvič s spratom izvira prav iz 
Estonije, saj je Baltsko morje polno 
te vrste rib.
PYTTIPANNU
Pyttipannu je jed, ki so si jo Finci 
zamislili pravzaprav iz ostankov 
hrane, kot so na primer krompir, 
čebula, klobasice, na vrhu pa 






• klobasice (v razmerju, ⅓  na 
½ količine krompirja)
• jajca (2 jajci na eno čebulo)
• sol in poper
• rastlinsko olje
Najprej očistimo, olupimo in 
skuhamo krompir. Ko je skuhan, 
ga narežemo na kocke.
Olupimo in sesekljamo čebulo 
ter jo v ponvi popražimo v olju. 
Dodamo krompir in klobasice 
in pražimo, dokler krompir ne 
postane zlato zapečen. Po okusu 
posolimo in popopramo.
Jajca lahko dodamo na dva 
načina; bodisi jih že prej speče-
mo na oko ali pa jih stepemo in 
dodamo k jedi ter vse skupaj še 
nekoliko popečemo.
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Glede prvotnega  izvora si zgodovinarji niso 
popolnoma edini; po mnenju večine naj bi 
bila sicer jed francoskega izvora, nekateri pa 
mislijo, da bi bila lahko tudi katalonska ali 
baskovska. Ratatuj, kot ga poznamo danes, 
naj bi izviral iz Nice.
Pečico segrejemo na 190 °C. 
Pekač premažemo, da se ne bi 
zmes oprijemala, nato vstavimo 
vso zelenjavo. 
Posebej v manjši posodi 
zmešamo olivno olje, balzamični 
kis, timijan in zmleti česen. 
Mešanico prelijemo preko zele-






• 1 srednje velik narezan paradižnik
• 1 srednje velika sesekljana čebula
• 1 narezana zelena paprika
• 1 narezana rdeča paprika
• 1 narezana rumena paprika
• 1 majhen narezan jajčevec
• 1 srednje velika narezana bučka
• 1 srednje velika narezana buča
• 1 zdrobljen strok česna
• ¼ skodelice olivnega olja
• ¼ skodelice balzamičnega kisa
• ¼ čajna žlička morske soli
• ¼ čajna žlička svežega tinmijana
Dolme naj bi izvirale še iz časov, ko je 
Aleksander Veliki zasedel Tebe in ker je 
bila hrana redkost, naj bi Tebanci vse meso, 
kar naj bi ga imeli, zavijali v majhne rolice 
iz vinskih listov. Kasneje naj bi Bizantinci 
dodali začimbe. Ker grška hrana temelji 
predvsem na jagnječjem mesu, so tudi 
njihove dolme nadevane s tovrstnim mletim 
mesom in prelite z avgolemono omako.
Liste očistimo in blanširamo v vreli vodi 
2 - 3 minute, nato jih osvežimo v mrzli 
vodi in odcedimo. V posodi zmešamo vse 
sestavine nadeva  (mleto meso, šalotke, 
čebule, peteršilj, koper, meto, riž, sol, 
poper, ½ olja). Na krožniku razgrnemo 
liste, z grobo stranjo navzgor in na del 
lista nanesemo nadev, nato pa liste zavije-
mo v rolice. 
Dno lonca pokrijemo z listi, ki so nam 
ostali, nato dolme položimo na njih, eno 
poleg druge v vrste. Vse prelijemo z vrelo 
vodo, limoninim sokom in preostankom 
olivnega olja. Lonec pokrijemo s pokro-







• 250 g listov vinske trte
• 1 šopek drobno                      
sesekljanih šalotk
• 2 naribani čebuli
• 250g drobnozrnatega           
belega riža
• ½ šopka drobno                    
narezanega peteršilja 
• ½ šopka drobno                    
narezanega kopra
• ščepec drobno narezane 
poprove mete
• 1 skodelica olivnega olja
• 1 ¼ skodelice vrele vode
• sok 1 ½ limon
• sol, poper
• mleto jagenjčkovo meso 
• avgolemono omaka          
(omaka iz jajc in limon)
FUŽI
HRVAŠKA:
FUŽI S TARTUFOVO OMAKO
• 400 g bele moke
• 2 jajci
• 3 žlice olivnega olja




• 6 strokov česna
• tartufi
• majaron, lovor, bazilika,      
origano, timijan, rožmarin
• peteršilj
• sol, sveže mlet poper
• 50 g masla
• malo mleka
• trši sir za ribanje 
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Fuži so najbolj znane istrske testenine. Različne tradicije 
so se prepletle v narodno kuhinjo, ki ima svojo osnovo v 
naravi; čuti pa se tudi vpliv francoskega in nemškega fev-
dalizma, romanskih jedi ter kuhinje, ki je od VII. stoletja 
začela prihajati s slovanskim prebivalstvom. 
 
Tartufi so kulinarični »biseri«, asimetrični gomolji. 
Poznali so jih že okoli leta 1600 pr. n. št., od Sumercev, 
Kitajcev, Babiloncev in Egipčanov, Grkov in starih 
Rimljanov. V Istri rastejo v vlažnem gozdu.
Na desko potresemo moko in na sredini 
naredimo vdolbino, v katero damo jajca, 
olje, sol in malce vode ter vse dobro 
zgnetemo. Nato testo razvaljamo in ga 
razrežemo na kvadratke, velike približno  
5 x 5 cm. Dva nasprotna vogala damo sku-
paj in ju s prsti stisnemo, da se sprimeta. 
Kvadratke testa lahko diagonalno navije-
mo tudi na  držalo kuhalnice ali kakšno 
paličico. Tako pripravljene fuže kuhamo  
v slani vodi približno 10 minut.
25
Na oljčnem olju prepražimo nasekljano 
čebulo in na debelejše lističe narezan 
česen. Dodamo narezane gobe in začimbe. 
Posolimo. Malo popražimo in zalijemo      
z nekoliko vode ter pokrijemo s pokrovom, 
tako da se gobe malo podušijo. Voda naj 
povre. Na koncu dodamo maslo in malo 
mleka ter premešamo. V gobjo omako 
stresemo sveže skuhane in odcejene fuže. 
Nariban sir dodamo po okusu.
Pečico segrejemo na 180 °C. V veliki 
ponvi segrejemo olje, dodamo koščke dela 
jagnječjega mesa in jih popečemo, nato 
meso iz ponve odstranimo in prestavimo 
v litoželezno posodo. Meso prekrijemo s 
polovično količino krompirja, čebule, pora 
in korenja.
V ponvi popečemo še preostali del 
mesa in kot prej v posodi prekrijemo še z 
drugim delom krompirja, čebule, pora in 
korenja. Medtem v ponev damo moko, da 
vpije vso maščobo in sokove ter na rahlem 
ognju med mešanjem kuhamo 3 minute. 
Nato dodamo jušno osnovo in dobimo 
temno omako, ki jo prelijemo prek mesa 
in zelenjave v posodi. 
Posodo pokrijemo in v pečici pečemo 
eno uro. Nato pokrov zamenjamo z zeljna-
timi listi in pečemo še eno uro. Začinimo 




• 2 žlici rastlinskega olja
• ½ kg jagnječjega mesa
• 2 žlici moke
• 1 kg krompirja (olupljenega in          
narezanega na četrtine)
• 1 skodelica grobo sesekljane čebule
• 1 skodelica drobno narezanega pora
• 1 skodelica grobo narezanega korenja
• 2,5 dl jušne goveje osnove
• 2 – 3 tanko narezani zeljnati listi
• sol (po okusu)  
• poper (po okusu) 
IRISH STEW
Obare, tradicionalna irska jed, so bile nekoč njihova edina 
jed, ki so si jo lahko privoščili. Ko pa so v 16. stoletju prvič 
dobili krompir, je postal glavna sestavina v skoraj vseh njiho-
vih jedeh, sploh v času Velike lakote v 19. stoletju. Prav tako 
so takrat začeli na veliko uporabljati dušenje kot kuharsko 
tehniko, saj so imeli na voljo le odprt ogenj, nad njim viseči 
lonec in skromne zaloge sestavin.
V loncu z osoljeno vodo skuhamo teste-
nine. Ko jih odcedimo, prihranimo pol 
skodelice vode, v kateri so se kuhale. V 
večji ponvi prepražimo slanino oziroma 
panceto, odcedimo maščobo in prihrani-
mo dve žlici za kasneje.
V posebni posodi stepemo rumenjake  
z jajci in skodelico sira. V testenine vme-
šamo slanino in dve žlici maščob, nato 
vlijemo jajčno-sirovo mešanico skupaj s 
prihranjeno vodo od kuhanja testenin in 
dve minuti mešamo. Potresemo s preosta-





• ½ kg špagetov
• 1 žlica soli




• 1 ½ skodelice naribanega parmezana
• ½ čajne žličke grobo mletega popra
• 2 lici svežega sesekljanega peteršilja
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Obstaja več teorij o izvoru: po eni naj bi 
izvirala z Apeninskega gorstva, kjer naj 
bi si drvarji testenine kuhali nad ognjem 
nad ogljem (Carbo - oglje); po drugi naj bi s 
karbonaro začeli oglarji; spet po tretji naj bi 
v času primanjkljaja hrane v Rimu leta 1944 
domačini v pomoč dobivali jajca in šunko v 







Grah namočimo prek noči v vodi. Če bi 
bili za to prepozni, ga prelijemo z vrelo 
vodo in kuhamo, dokler se ne zmehča. 
(približno 1 – 2 uri)
V ponev damo nekoliko masla, na 
drobno sesekljamo čebulo in jo pražimo 
skupaj s slanino, dokler ne postane zlato 
rjave barve (približno 5 – 10 minut). Grah 
postrežemo v glinenih posodicah, z doda-
no popraženo slanino.
LATVIJA:
SIVI GRAH S SLANINO
[peh-leh-ki:-eh zeer-nee ar speh-kyi]
• 200 – 250 g sivega graha
• 100 – 200 g dimljene slanine
• maslo
• 1 srednje velika čebula
• svež peteršilj
• sol in poper
30
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Najprej olupimo čebulo in jo sesekljamo. 
Nato olupimo krompir in ga na drobno 
naribamo. Krompirjevo zmes damo v 
veliko posodo, dodamo jajca, sesekljano 
čebulo, limonin sok, sol in poper ter vse 
dobro premešamo.
Na zmerni temperaturi segrejemo olje 
v ponvi in za vsako »palačinko« posebej 
v ponev dodajamo 1 veliko žlico mase, ki 
jo na obeh straneh popečemo, dokler ne 




• 6 srednje velikih krompirjev
• 1 jajce
• 1 srednje velika čebula
• ⅔ čajne žličke soli
• ⅓ čajne žličke črnega popra
• 1 žlička limoninega soka
• sončnično olje
Litvanska kuhinja temelji na lokalnih pridel-
kih, kot glavna sestavina pa je nedvomno v 
večini receptov krompir.
Luksemburg kot kopensko mesto 
tradicionalno večinoma upo-
rablja sladkovodne ribe v svojih 
jedeh. F'rell Am Rèisleck je ena 
izmed najbolj priljubljenih jedi                  
v Luksemburgu.
Postrvi očistimo in osušimo v 
papirnati brisači. Dodamo sol in 
poper in ribe povaljamo v moki. 
V ponvi raztopimo maslo in 
postrvi pečemo 2 – 3 minute na 
vsaki strani, dokler ne postanejo 
zlate barve.  Nato jih postavimo 
v že prej z maslom premazan 
pekač. V isti ponvi nato na hitro 
popražimo šalotke. Po 3 – 4 mi-
nutah, dolijemo vino in dodamo 
pehtran, peteršilj, krebuljico, 
drobnjak in rdečo papriko ter 
pustimo zavreti.
Nato temperaturo znižamo in 
dodamo kislo smetano. 2 minuti 
mešamo in nato zmes prelijemo 
prek postrvi. Pečemo v prej 
segreti pečici na 190 °C približ-
no 15 – 20 minut. Postrežemo s 
kuhanim krompirjem, začinje-
nim z morsko soljo.
LUKSEMBURG:
POSTRV V GOSTI 
RIZLINGOVI OMAKI
[f r ɛ l a m r ɪ s l l ɛ k]
• 2 veliki ali 4 manjše postrvi 
• 2 dcl suhega belega vina
• 1 kisla smetana
• 4 žlici neslanega masla
• ½ šopka peteršilja
• 3 zmlete šalotke
• 1 ščepec krebuljice (po želji)
• 1 žlica sesekljanega pehtrana
• 2 sesekljana drobnjaka
• ½ žlice začimbe                    
rdeče paprike








• 2 srednje veliki čebuli
• 2 žlički masla
• 1 žlica zrn kumine
• 2 žlici rdeče paprike
• ¼ skodelice moke
• ¾ kg govejega mesa,             
narezanega na kocke
• 2 skodelici vode ali jušne 
goveje osnove
• 1 skodelica narezanih          
paradižnikov iz konzerve
• 1 žlička soli; ¼ žličke popra
• 1 ½ skodelice korenčkov      
(po želji) 
• 3 skodelice krompirja           
(po želji)
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V originalni obliki se madžarski golaž prav-
zaprav napiše "gulyás", kar pomeni pastir 
oziroma ovčar. Že v 9. stoletju so si namreč 
pastirji, preden so šli na daljšo pot, za s seboj 
pripravili zalogo mesa, ki so ga skuhali, začinili, 
dodali čebulo, dokler ni odtekla vsa voda, nato 
so si meso spravili v torbe in med potjo, ko so 
bili lačni, dodali le vrelo vodo in jed je bila 
pripravljena. Nekoč nujna prehrana je danes 
njihova nacionalna specialiteta. Najpogosteje 
mu dodajajo madžarsko papriko, ki so jo prvič 



























































































































V PEČICI PEČENA TESTENINSKA PITA
[timpa:na]
• 75 g masla
• 250 g na drobno sesekljane čebule
• 2 zdrobljena stroka česna 
• 150 g drobno narezane slanine
• 150 g mletega svinjskega in                                                             
150 g mletega govejega mesa
• 150 g sesekljanih piščančjih jetrc                         
(po želji) 
• 250 ml piščančje ali goveje jušne osnove
• 100 g paradižnikove mezge
• 125 ml paradižnikovega pireja
• 250 g makaronov 
• 75 g naribanega parmezana
• 75 g naribanega sira
• 4 stepena jajca
• sol in poper 
• 250 g listnatega testa
GLAZURA
• 1 jajce
• 2 ½ žlici mleka
Timpana najverjetneje izvira z bližnje 
Sicilije in je tudi podobna italijanskim 
različicam jedi, ki se imenujejo timballo.
V ponvi segrejemo maslo in 
dodamo čebulo ter česen, ki ju 
pražimo 5 minut. Nato dodamo 
slanino in mleto svinjsko meso. 
Vse dobro premešamo in šele 
nato dodamo mleto goveje meso 
in z občasnim mešanjem nada-
ljujemo s kuhanjem približno 
10 minut. Če smo izbrali tudi 
piščančja jetrca, jih dodamo in 
kuhamo še nadaljnjih 5 minut. 
Nato dolijemo jušno osnovo, za-
vremo in na znižani temperaturi 
kuhamo še 20 minut. Dodamo 
paradižnikovo mezgo in pire, 
malo pokuhamo, nato umakne-
mo s štedilnika. 
Medtem smo skoraj do konca 
v osoljeni vodi skuhali testeni-
ne. Odcedimo jih in dodamo v 
omako. Vmešamo še sire in jajca 
ter začinimo s soljo in poprom.
Pečico segrejemo na 180 °C. 
V, z maslom premazan pekač, 
položimo plast listnatega testa, 
na katerega položimo testenine. 
Nato prek njih položimo še eno 
plast testa in na to premažemo 
mesni nadev. Stepemo jajca in 
mleko in vse premažemo. Nato 
pečemo 1 – 1 ¼ ure.
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Zmešamo moko, jajca, zdrob, sol in vodo. 
Dobro je imeti strojček za Spaetzle (njok-
ce), skozi katerega potiskamo testo. Lahko 
pa uporabimo tudi tlačilko za krompir. 
Njokce previdno polagamo v vrelo sla-
no vodo, kuhamo in ko začno lebdeti na 
vrhu, jih odstranimo iz vode in položimo 
v predhodno segreto skledico ter potrese-





• 600 g bele moke
• 6 jajc
• 1 žlica zdroba
• 1 žlica vode
• 1 žlica soli z vodo
• 400 g mešanih sirov 
• 75 g masla
• 2 srednje veliki čebuli,         
narezani na obroče
Specialiteta izvira iz Švabske regije v 
Nemčiji, najverjetneje iz okoli leta 1725. 
Obstajata dve teoriji o nastanku imena - po 
eni naj bi ime dobili po vrabčku Spatz, po 
drugi pa po italijanski besedi "spezzato" - 
majhni koščki.
Operemo in olupimo krompir ter ga 
narežemo na enakomerne koščke. Nato ga 
skupaj z lovorovimi listi kuhamo v osolje-
ni vodi približno 20 minut. Ko je skuhan, 
liste odstranimo. Z ostrim nožem ohrovt 
narežemo na tanke trakove ter olupimo in 
sesekljamo šalotke.
V ponvi raztopimo maslo in šalotke 
nekaj minut pražimo, preden dodamo oh-
rovt in 2 žlici vode. Začinimo in kuhamo 




• 1,5 kg krompirja
• 2 lovorova lista
• 2 šalotki
• 3 žlici masla 
• 750 g ohrovta 
• 2 klobasici
• 475 ml mleka 




Preden iz krompirja naredimo pire, 
ga dobro osušimo v papirnati brisači. 
Dodamo mu segreto mleko in preostanek 
masla. Po okusu začinimo z muškatnim 
oreščkom, soljo in poprom. Ohrovt vme-
šamo v pire. Na vrhu potresemo narezane 
klobasice in postrežemo vroče z gorčico 
ali mesno omako.
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Ohrovt je ena izmed najbolj priljubljenih vrst 
zelenjave na Nizozemskem, predvsem pozimi. 
Izvira iz Belgije, kjer so ga začeli kultivirati 
v 18. stoletju. Od tam so ga prenesli na 
Nizozemsko, v Veliko Britanijo in druge 
države v Evropi. 






Zmešamo moko in sol in do-
damo jajce. Nato dodamo kislo 
smetano in maslo ter s konicami 
prstov skušamo oblikovati 
kroglice, ne da bi uporabili 
dodatno moko. Testene kroglice 
ovijemo s plastično folijo in 
postavimo v hladilnik za 30 do 
60 minut. Medtem pripravimo 
nadev. Krompirjev pire zmešamo 
s sirom, dokler se ta ne stopi. 
Začinimo s soljo in poprom. 
Kroglice zvaljamo in izrežemo 
pravilne kroge. Krog nadevamo z 
1 ½ žličke nadeva in testo preko 
nadeva previdno prepognemo. 
Testo na koncu stisnemo in 
zaključke pritisnemo z vilico. 
V tem trenutku so »pierogi« 
pripravljeni bodisi za shranitev 
v zamrzovalni skrinji, kjer so 
lahko do 4 tedne, ali v hladilniku 
prek noči ali pa jih lahko skuha-




• 2 skodelici večnamenske 
moke
• ½ žličke soli
• 1 jajce
• ½ skodelice kisle smetane
• ¼ skodelice masla, sobne 
temperature
Priporočljivo je kuhati le 10 
kosov na enkrat, da se ne bi med 
seboj sprijemali. Skuhani so, ko 
začnejo lebdeti na vrhu vode v 
loncu.
V ponvi na maslu popražimo 
šalotke, dokler ne postanejo 
zlatorjave. Dodamo jim odcejene 
pierogi in kuhamo, dokler ne 
postanejo rjavi in hrustljavi. 
Postrežemo jih še vroče s kislo 





Pieroge so začeli Poljaki uporab-
ljati v 13. stoletju. Ugibanja se 
pojavljajo o prvotnem izvoru; po 
mnenju nekaterih naj bi na Poljsko 
prišli s Kitajske z ekspedicijami 
Marca Pola, po mnenju drugih 
pa naj bi recept prinesli Tartari iz 
Ruskega cesarstva.
Na Poljskem so se v kuharskih 
knjigah prvič pojavili v 2. polovici 
17. stoletja. Takrat so jih tudi 
pripravljali ob bolj svečanih prilo-
žnostih, kot npr. ob velikonočnih in 
božičnih praznikih ter na porokah.
NADEV
• 1 skodelica toplega krompir-
jevega pireja
• 1 skodelica naribanega sira 
• ¼ skodelice masla









Najprej moramo polenovko 
pustiti namočeno, nato ji odstra-
nimo kožo in kosti.
Medtem krompir narežemo 
na drobne paličice in čebulo na 
tanke obročke.
V ponvi spečemo krompir in 
ga osušimo v papirnati brisači. 
Istočasno v drugi ponvi popraži-
mo do zlato rjave barve čebulo in 
česen. Nato jima dodamo koščke 





• 400 g slane polenovke
• 500 g krompirja
• 1 velika čebula







Šele nato v to ponev dodamo 
še krompir, mešamo in počasi 
dodajamo narahlo stepena 
jajca ter začinimo s soljo in 
poprom. Nekaj časa še mešamo 
pri izklopljeni temperaturi. Jed 
postrežemo vročo in okrasimo s 
peteršiljem in črnimi olivami.
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Bakalar izvira iz 14. stoletja iz časa portu-
galskih raziskovalnih ekspedicij, saj so lahko 
imeli posušeno in soljeno polenovko dlje časa 
shranjeno na ladjah, hkrat pa so nalovili sveže 
med plovbami. Po antični metodi konzervira-
nja lahko polenovke ostanejo shranjene, brez 
nevarnosti okužb z bakterijami ali plesnijo zelo 
dolgo.
SARMALE
Pečico segrejemo na 190 °C. V ponvi se-
grejemo olje, dodamo čebulo in pražimo, 
dokler ne postekleni. Nato dodamo riž in 
kuhamo še nekaj minut. V veliki posodi 
zmešamo meso, sol, poper, peteršilj, 
koper, čebulo in riževo zmes.
Vse dobro premešamo z rokami. Soliti 
je ne smemo preveč, saj so sami po sebi 
že zelo slani listi kislega zelja. Z zeljnate 
glave odstranimo liste in jih prečno 
prerežemo na polovice. Vsako polovico 





• 2 žlici rastlinskega olja
• 1 velika nasekljana čebula
• ½ skodelice dolgozrnatega 
riža; najboljše sorte basmati
• 1 kg mletega svinjskega ali 
drugega mesa
• ¼ skodelice nasekljanega 
peteršilja
• ¼ skodelice                             
nasekljanega kopra
• sol in poper po okusu
• 1 kg kislega zelja
• 15 rezin slanine
• 4 skodelice                              
paradižnikove omake 
Vse rolice postavimo v lonec, vmes 
dodajamo nasekljano slanino in prelijemo 
s paradižnikovo omako. Posodo prekrije-
mo z alufolijo in jo postavimo v pečico ter 
pečemo 2 uri. Nato s pekača odstranimo 
alufolijo in pečemo še nadaljnji 1 ½ do 2 
uri. Jed postrežemo vročo, premazano s 
kislo smetano.
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Beseda sarma izvira iz turške besede 
sarmak, kar pomeni - zaviti. Sarmo 
lahko najdemo v kulinariki nek-
danjega Otomanskega imperija od 
Bližnjega Vzhoda do Jugovzhodne 
Evrope. Jed je turškega izvora, a so 
ji Romuni dodali svoj pečat z listi 
kislega zelja in paradižnikovo omako.
Cmok je sočna avstro-ogrska specialiteta 
vzhodnjaških korenin. V takšni ali drugačni 
obliki je razširjen po vsem svetu. Testene 
vrečice z mesnim ali zelenjavnim nadevom 
že tisočletja pripravljajo ljudstva z Daljnega 
vzhoda.
Zaradi  lokacije v osrčju Evrope, se v tradici-
onalni slovaški kuhinji močno čutijo vplivi 
kuhinj Madžarske, Avstrije in Češke, ter 
nekoliko tudi Turčije. Ameriški vpliv pa se 
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• 1 kg moke 
• 5 rumenjakov 
• 4 dl vode 
• 1 dl mleka 
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Mlinci so najstarejša oblika kruha. 
Tak in podoben kruh je bil glavna 
hrana človeštva že tisočletja pred 
našim štetjem, ploščate kruhke 
pa so pred izumom peči pekli na 
razbeljenih kamnih. V Evropi in 
Aziji so zamesili nekvašen kruh iz 
pšenice, ječmena in prosa. Mlinci 
so se taki ohranili iz pradavnine. 
V Sloveniji je običaj, da se mlinci 
jedo na Martinovo.
Iz moke, rumenjakov, vode in 
mleka zamesimo gladko testo. 
Testo razdelimo na manjše kose, 
ki jih na pomokani površini 
tanko razvaljamo.
Pečico segrejemo na 180 °C. 
Na pekač položimo papir za 
peko, na katerega položimo 
razvaljane krpice testa. Pekač 
potisnemo v pečico in pečemo 
toliko časa, da mlinci porumeni-
jo in dobijo mehurčke.
Pečene mlince ohladimo, 
razlomimo v skledo in prelijemo 
z vročo vodo ali juho. Odvečno 








• 1 kg piščančjih bedrc                  
in perutničk 
• sol
• sveže mleti črni poper
• 2 žlički olivnega olja
• 1 majhna zlata                             
sesekljana čebula
• 1 rdeča sesekljana paprika
• 1 rumena sesekljana paprika
• 3 veliki na drobno sesekljani 
stroki česna
• 1 žlica zmlete kumine
• 1 žlička česna v zrnu
• ⅛ žličke pekoče paprike 
• 1 žlica paradižnikove mezge
• 1 in ¼ skodelice dolgozrnatega 
belega riža
• 2 in ¼ skodelice piščančje    
jušne osnove
• 1 skodelica zmrznjenega graha 
• ¼ skodelice svežega koriandra
• limonini krhlji za aranžiranje
Piščančje meso operemo, osušimo v papirna-
ti brisači ter začinimo s soljo in poprom. 
V veliki ponvi na zmerni temperaturi 
segrejemo olivno olje. Dodamo piščančje 
meso, narezano na koščke in kuhamo 5 – 7  
minut, dokler ne postane zlato rjave barve. 
Meso med kuhanjem večkrat obrnemo. 
V ponev nato položimo čebulo in paprike, 
posolimo in na zmerni temperaturi s stalnim 
mešanjem pražimo 6 – 8 minut oziroma, 
dokler se zelenjava ne zmehča. Nato dodamo 
česen, mešanico začimb in paradižnikovo 
mezgo. Vse premešamo in kuhamo še kakšno 
minuto. Nato vmešamo riž in neprekinjeno 
mešamo 15 – 30 sekund.
Z žlico riž enakomerno razporedimo v eno 
plast, na katero potem razporedimo koščke 
piščančjega mesa in dolijemo piščančjo jušno 
osnovo. Pokrijemo s pokrovom in kuhamo 
22 – 25 minut, dokler riž ne vpije tekočine in 
dokler piščanec ni popolnoma pečen.
Odkrijemo lonec in preko jedi potresemo 
zmrznjen grah v eno plast. Ponev ponov-
no pokrijemo, jo umaknemo s štedilnika 
in pustimo 5 minut, da se vse sestavine                 
dobro premešajo. 
Okrasimo z sesekljanim koriandrom in 
krhlji sveže limone. Postrežemo takoj. 
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Gre za tradicionalno špansko jed, ki je zelo 
priljubljena tudi v Južni Ameriki. Prvotno
je bila uporabljena v 8. stoletju.
ŠVEDSKA:
OPEČENI KRUHEK SKAGEN
[t ɔu u s d   s g æ: ə n]
• 200 g kozic
• 60 ml majoneze
• 60 ml kisle smetane
• ½ žličke konjaka
• ščepec soli in mletega           
belega popra
• 2 žlici drobno                          
sesekljanega kopra
• 4 rezine belega kruha
• 25 g masla
• 40 g kaviarja (po želji)
• 4 limonini krhlji
• 4 vejice kopra                          
(za aranžiranje)
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Popečeni kruhek se imenuje 
Skagen po obmorskem prista-
nišču na skrajnem severu na 
Danskem in se po navadi streže 
kot predjed na večernih zabavah 
na Švedskem. Zamislil si ga je 
švedski lastnik restavracije Tore 
Wretman, ki je želel obuditi ku-
linarično tradicijo na Švedskem 
iz obdobja po II. svetovni vojni.
TOAST 
SKAGEN
Očistimo in olupimo kozice ter 
jih osušimo v papirnati brisači. 
Začasno pustimo na hladnem.
Zmešamo majonezo, kislo 
smetano, konjak, sesekljan 
koper, sol in poper. Začasno 
pustimo na hladnem. 10 minut, 
preden jed serviramo, v ponvi 
raztopimo maslo, dodamo rezine 
kruha in jih popečemo, dokler 
ne postanejo zlato rjave na obeh 
straneh.
Tik preden jed postrežemo, 
kozicam dodamo omako in jih 
postrežemo na rezinah kruha 
ter okrasimo s kaviarjem, vejico 
kopra in limoninim krhljem.
FISH 
Krompir položimo v srednje veliko 
posodo s hladno vodo. V drugi 
posodi zmešamo moko, sodo bikar-
bono, sol in poper. Nato vmešamo 
mleko in jajce ter pustimo počivati  
20 minut.
Olje v ponvi ali električnem 
cvrtniku segrejemo na  175 °C. 
Ocvremo krompir in ga osušimo       
v papirnati  brisači. 
Ribe povaljamo v zmesi in vsako 
posebej polagamo v vroče olje ter pe-
čemo, dokler ne postanejo zlato rjave 
barve. Na koncu jih dobro osušimo v 
papirnati brisači. 
ZDRUŽENO KRALJESTVO:
RIBA IN PEČEN 
KROMPIRČEK
[ˌfɪʃ ən ˈtʃɪps]
• 4 veliki krompirji, olupljeni 
in narezani na trakove
• 1 skodelica                             
večnamenske moke
• 1 žlička sode bikarbone
• 1 žlička soli
• 1 žlička črnega                     
mletega popra
• 1 skodelica mleka
• 1 jajce
• rastlinsko olje
• ¾ kg filejev polenovke
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Zgodba o pečenem krompirčku sega v 17. 
stoletje. Zanimivo je, da ko so zmrznile 
reke in niso mogli ribariti, so gospodinje 
krompirček izrezovale v obliki ribic kot 
nadomestilo. Približno v istem času so 
judovski prebežniki iz Portugalske in 
Španije v Britanijo prinesli pečeno ribo. 
Prodajali so jih ulični prodajalci na 
velikih pladnjih, ki so jih imeli obešene 
okoli vratu. Ribo s pečenim krompirčkom 
omenja Charles Dickens v knjigi Oliver 
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<https://www.allasyummyfood.com/recipe/latvian-grey-peas-bacon> 
(11. 2. 2019).
VALEIKO, Karlina, The 8 foods you must try in Riga, Latvia, Eat your 
world, 23.10.2017, dostopno na <https://eatyourworld.com/blog/the_8_
foods_you_must_try_in_riga_latvia> (27. 4. 2019).
Litva, Traditional potato pancakes, Lithuanian in the USA, 2017, dost-
opno na <https://lithuanianintheusa.com/2017/08/05/traditional-pota-
to-pancakes-tradiciniai-bulviniai-blynai/> (23. 2. 2019).
TREMBATH; Alex, 7 Vilnius restaurants to try authentic Lithuanian 
food, Travel the world instead career gappers, 9. 11. 2018, dostopno na 
<https://careergappers.com/vilnius-restaurants-lithuanian-food/> (27. 4. 
2019).
Luksemburg, BENAYOUN, Mike, Luxembourg: trout in riesling 
sauce, 196 flavors, dostopno na <https://www.196flavors.com/luxem-
bourg-trout-riesling-frell-am-reisleck/> (23. 2. 2019).
Top 10 foods in Luxembourg - with recipes, Expatica, 26. 4. 2019, dosto-
pno na <https://www.expatica.com/lu/about/cuisine/top-10-foods-in-
luxembourg-with-recipes-507809/> (28. 4. 2019).
Madžarska, Hungarian goulash, Spend with pennies, Easy home cooked 
comfort, 26. 9. 2018, dostopno na <https://www.spendwithpennies.com/
hungarian-goulash/> (11. 2. 2019).
MACINTOSH, Alex, A brief history of Hungarian goulash, Culture trip, 
19. 1. 2017, dostopno na <https://theculturetrip.com/europe/hungary/ar-
ticles/a-brief-history-of-hungarian-goulash/> (27. 4. 2019).
63
Malta, JENKINS, Kirsten, Maltese timpana, SBS food, dostopno na 
<https://www.sbs.com.au/food/recipes/timpana> (23. 2. 2019).
Nemčija, Authentic Schwäbische käsespätzle, The daring gourmet 
grappling each dish by the hours, 6. 5. 2016, dostopno na <https://
www.daringgourmet.com/kaesespaetzle-swabian-german-macaro-
ni-and-cheese/> (11. 2. 2019).
Käsespätzle, schnitzel, beer and beyond ..., dostopno na <https://muse.
union.edu/niedzwic/2014/05/08/kasespatzle/> (28. 4. 2019).
Nizozemska, ENGELBRECHT, Karin, Stamppot with curly kale and 
rookworst recipe - boerenkoolstamppot, The spruce eats, 11. 12. 2018, 
dostopno na <https://www.thespruceeats.com/stamppot-with-curly-
kale-and-rookworst-1128837> (11. 2. 2019).
Boerenkool, Dutch cooking, Traditional Dutch recipes, dostopno na 
<https://aethelraed.nl/cooking/recipes.php?boerenkool> (27. 4. 2019).
Poljska, Homemade pierogi, King Arthur Flour, dostopno na <https://
www.kingarthurflour.com/recipes/homemade-pierogi-recipe> (23. 2. 
2019).
Facts & history about pierogi, Polska foods, dostopno na <http://www.
polskafoods.com/polish-food/facts-history-about-pierogi> (28. 4. 2019).
Portugalska, Bacalhau à bras, Fine dining lovers, dostopno na <https://
www.finedininglovers.com/recipes/main-course/bacalhau-a-bras-reci-
pe/> (23. 2. 2019).
Bacalhau salted cod fish Portugal, LisbonLisboaPortugal.com, The origi-
nal, independent guide to Lisbon, dostopno na <https://lisbonlisboapor-
tugal.com/Lisbon-information/Bacalhau-salted-cod-fish.html> (29. 4. 
2019).
Romunija, CISMARU, Joanna, Romanian cabbage rolls (Sarmale), 
JoCooks, 25. 4. 2019, dostopno na <https://www.jocooks.com/recipes/
sarmale/> (26. 4. 2019).
Romanian cuisine - sarmale: stuffed cabbage rolls, The world cup 




Slovaška, ROLEK, Barbara, Slovak halusky (Grated potato dump-
lings) recipe, The spruce eats, 22.10.2018, dostopno na < https://www.
thespruceeats.com/slovak-halusky-grated-potato-dumplings-reci-
pe-1135546> (11. 2. 2019).
34 dishes that will make you crave Slovak food (with recipes), Where is 
your toothbrush, 8.7.2018, dostopno na <https://www.whereisyourtooth-
brush.com/slovak-food> (28. 4. 2019).
Slovenija, Domači mlinci, Okusno.je, dostopno na <http://okusno.je/
recept/mlinci> (11. 2. 2019).
Skoraj pozabljeni mlinci, Slovenske novice, 12.11.2011, dostopno na 
<https://www.slovenskenovice.si/lifestyle/okusi/skoraj-pozabljeni-mlin-
ci> (27. 4. 2019).
Španija, Arroz con pollo, A beautiful plate, Simple food made beautiful, 
dostopno na <https://www.abeautifulplate.com/arroz-con-pollo/> (23. 2. 
2019).
Arroz con pollo: chicken with rice, Culinaryartsabroad, 23. 6. 2012, 
dostopno na <http://culinaryartsabroad.blogspot.com/2012/06/arroz-
con-pollo-chicken-with-rice.html#.XMWywLczaUk> (28. 4. 2019).
Švedska, Prawns on toast, SwedishFood.com, dostopno na <http://www.
swedishfood.com/swedish-food-recipes-starters/109-prawns-on-toast> 
(23. 2. 2019).
Toast Skagen, Culture traditions, dostopno na <https://sweden.se/cul-
ture-traditions/toast-skagen/> (28. 4. 2019).
Združeno kraljestvo, Classic fish and chips, Allrecipes, dostopno na 
<https://www.allrecipes.com/recipe/16580/classic-fish-and-chips/> (11. 
2. 2019).
ALEXANDER, James, The unlikely origin of fish and chips, 18. 12. 2009, 
















Latvija Pelēkie zirņi ar speķi
Litva Bulviniai blynai










Španija Arroz con pollo
Švedska Toast skagen 


































Družabna knjiga receptov EU
Univerza v Ljubljani
Akademija za likovno umetnost in oblikovanje 
Diplomsko delo
Prvostopenjski univerzitetni študijski program
Družabna knjiga receptov v Evropski uniji
Mentor: doc. mag. Marija Nabernik
Somentor: izr. prof. Domen Fras
Trina Č. Meršol, študentka rednega študija
Oblikovanje vizualnih komunikacij, smer Ilustracija
Tisk:  Pri tiskarskem škratu
Število izvodov: 10
Ljubljana, 2019
